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Zainteresowanie zdrowym stylem życia i powrotem do natury sprawia, że wzrasta popyt 
na kosmetyki określane jako naturalne lub organiczne. Bardzo często do tych produktów 
stosowane są olejki eteryczne, otrzymywane ze świeżego lub suszonego surowca roślinnego, 
poprzez hydrodestylację lub destylację z parą wodną. Proces suszenia powoduje straty 
lotnych, biologicznie aktywnych składników – nawet powyżej 40% ilości olejków 
eterycznych – co ma istotny wpływ zarówno na zapach i smak suszonych produktów, jak i na 
efekty ekonomiczne [1].                                 
Innowacyjna technologia suszenia świeżych surowców roślinnych w złożu fluidalnym, 
w zamkniętym obiegu powietrza i układem chłodzenia eliminuje straty lotnych związków 
organicznych z materiału roślinnego. Opracowany sposób nie ma wad aktualnie stosowanych 
procesów technologicznych – pogorszenie zapachu, smaku, utrata związków lotnych 
w produktach roślinnych. Metoda pozwala otrzymać suszony surowiec roślinny o znacznie 
wyższych parametrach jakościowo-użytkowych od otrzymywanych innymi technikami oraz 
fluidolat – skroploną wodę z rośliny, z cennymi, biologicznie aktywnymi substancjami rośliny 
[2,3,4]. 
Nowoczesny system sterowania zastosowany w opracowanej technologii wraz z bogatym 
oprzyrządowaniem pomiarowo-rejestrującym pozwala na dynamiczny dobór optymalnych 
wartości parametrów prowadzenia procesu w aspekcie jakości otrzymanych produktów 
roślinnych i różnych wariantów fluidolatów (optymalizacja procesu, narzędzie statystyczne). 
Nowa technologia wprowadza na rynek docelowy produkt roślinny o znacznie wyższych 
parametrach jakościowych i użytkowych oraz nowy produkt, innowację produktową – 
Fluidolat – w lepszy i bardziej efektywny sposób zaspokajający rosnące potrzeby rynku 
(hydrolaty, produkty otrzymywane w wyniku hydrodestylacji suszonego materiału 
roślinnego), szczególnie farmaceutycznego i kosmetyków naturalnych czy organicznych.  
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